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1. შესავალი
ღვინის დეგუსტაციის სახელმძღვანელო ღვინის სექტორის ხელშეწყობას ისახავს 
მიზნად. მასში მოცემულია ის სტრატეგიები, რომელთა მეშვეობით უნდა გაუმჯობეს-
დეს ღვინის ზოგადი ხარისხი დეგუსტაციის, შედეგებზე დაყრდნობით.
ნაშრომი წარმოადგენს სახელმძღვანელოს და ცნობარს სამუშაო პრაქტიკისთვის 
და განკუთვნილია ღვინის მწარმოებლებისთვის, ხარისხის მენეჯერებისთვის, ლაბო-
რატორიების თანამშრომლებისთვის და, ნაწილობრივ, გაყიდვებში ჩართული პირე-
ბისთვის. 
ღვინის დამზადების, დამუშავების და სტაბილიზაციის პროცესის შემდგომ ან ბოთ-
ლებში ჩამოსხმის კონტროლისას, ზოგჯერ ირკვევა, რომ ღვინო იმ ხარისხის არ არის, 
როგორიც მოსალოდნელი იყო. ხარისხის სენსორულად შემჩნევადი ნაკლოვანებები 
გამოხატულია ხოლმე ღვინის ვიზუალის, ფერის, არომატის და/ან გემოს უარყოფით 
ცვლილებებში.
ღვინის დამზადების პროცესში მრავალი ქიმიური, ფიზიკური ან მიკრობიოლოგი-
ური პროცესი შეიძლება განვითარდეს, რის შედეგადაც, შესაძლებელია მოხდეს ღვი-
ნის დეგრადაცია, ან ღვინო მოხმარებისათვის სრულიად უვარგისი გახდეს. 
მოცემულ სახელმძღვანელოში აღნიშნული უარყოფითი ცვლილებები (ნაკლოვანე-
ბები/ზადები/დაავადებები) გასაგებად და მარტივადაა ახსნილი. მოცემულია როგორც 
კონკრეტული გამომწვევი მიზეზები, სენსორული იდენტიფიცირების მეთოდები, ასევე 
პრევენციული და გამოსწორების ღონისძიებები მევენახეობასა და მეღვინეობაში.
გარდა ამისა, წინამდებარე სახელმძღვანელო არა მხოლოდ ღვინის დეგუსტაციის 
რთული საკითხის შესწავლის საფუძველს ქმნის, ის ასევე ახდენს სენსორული შეგრ-
ძნებების აღწერისა და დახასიათების სტანდარტიზაციას.
ღვინის დეგუსტაციის სახელმძღვანელო 6
2. სენსორიკის საფუძველი
2.1 გრძნობები და აღქმა
ადამიანს, ხუთი სენსორული ორგანოს მეშვეობით, აქვს გარემო პირობებისა და 
პროცესების აღქმის უნარი, მათ შორის, წყნარი და ცქრიალა ღვინოების დამახსოვრე-
ბის უნარი, ყველა მათი მრავალფეროვანი სენსორული მახასიათებლებით. ჩვენ თვა-
ლების, ყურების, ცხვირის, ენის და კანის მეშვეობით ვიღებთ სტიმულებს და ტვინს 
მას ელექტრონული ნერვული იმპულსების სახით გადავცემთ. აღნიშნული იმპულსები 
ტვინის სხვადასხვა სფეროში მუშავდება; ხდება მათი დაკავშირება სხვადასხვა გამოც-
დილებასთან, რომელიც გარკვეული გამოსახულებების, მოძრაობების, ბგერების, სურ-
ნელის, გემოს, ტემპერატურის და კონტაქტების სახით არის უკვე ინტერპრეტირებული 
და აღქმული. 
ფიზიკურ-სენსორული შთაბეჭდილებები ყოველთვის დაკავშირებულია ფსიქოლო-
გიურ პარამეტრებთან, როგორიცაა გამოცდილება და შეგრძნებები. მხოლოდ ამ ორი 
ფაქტორის ურთიერთქმედება ხდის ადამიანში სენსორულ აღქმას შესაძლებელს. 
ადამიანს გრძნობის ორგანოების მეშვეობით ხუთი ძირითადი გემოს, 10 000-ზე 
მეტი სურნელის, დაახლოებით 400 000 ფერის, ასევე, სხვადასხვა ბგერის და სხვა 
განსხვავებული სტრუქტურული ჯგუფების შეგრძნება და ტვინის მეშვეობით გააზრე-














გრძნობის ორგანოების კონდიციები ადამიანის ასაკზე (ახალგაზრდა ასაკის ადამი-
ანების გრძნობის ორგანოები უკეთეს მდგომარეობაშია), სქესზე, ფიზიკურ ფორმაზე, 
პერსონალური აღქმის ზღვრებსა და გენეტიკაზეა დამოკიდებული. თითოეული ადამი-
ანის აღქმის (და შესაბამისი დასკვნების) გაწვრთნა შესაძლებელია, რადგან იგი (შიდა 
და გარე) სტანდარტზე და ასევე გასინჯვის (დეგუსტაციის) რეჟიმზეა დამოკიდებული. 
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2.2  თვალები
ღვინის სენსორული აღქმისთვის მხედველობას უდიდესი მნიშვნელობა აქვს. თვა-
ლი ადამიანის უმთავრესი სენსორული ორგანოა, რადგან შეგრძნებების 70% თვალის 
მეშვეობით აღიქმება. ადამიანში თვალის მიერ შეგრძნებების აღქმა უფრო ადრე ხდე-
ბა, ვიდრე სუნის ან გემოსი. გარდა ამისა, ტვინის 50-60% ვიზუალური შთაბეჭდილებე-
ბის დამუშავებით არის დაკავებული. 
თვალის ფუნქცია და მხედველობის პროცესი ძალზედ რთულია. გარედან შემომა-
ვალი სინათლე თვალის რქოვანას, ლინზის და ბადურის მინისებური სტრუქტურის 
გავლით შემოდის. თვალის ლინზა შემომავალ სინათლეს კრავს და მისი სხვადასხ-
ვა ნაწილის მიერ სურათის მკვეთრად ჩამოყალიბება ხდება. თვალის ფერადი გარსი 
იკუმშება, ფართოვდება და, შესაბამისად, შემომავალი სინათლის სხივების ინტენ-
სივობის კონტროლს ახდენს. ბადურაზე არსებული რეცეპტორული უჯრედები, ე.წ. 
ფოტორეცეპტორები, აგროვებენ შეგრძნებებს (ნათელი, ბნელი, ფერი, ფორმა) და ახ-
დენენ სინათლის ნერვულ იმპულსებად ტრანსფორმირებას. 
აღნიშნული იმპულსები, ვიზუალური ნერვების მეშვეობით, ტვინის შესაბამის ვიზუ-
ალურ ცენტრებში გადაიგზავნება. ის სურათი, რომელსაც ჩვენ რეალობის ნაწილად 
ვთვლით, გადაცემული ნერვული იმპულსების შეჯამებას წარმოადგენს.
24 საათის მანძილზე, თვალის კუნთები დაახლოებით ათას მოძრაობას ახდენენ. ეს 
კი იმას ნიშნავს, რომ ისინი ადამიანის სხეულში არსებულ ყველა სხვა კუნთზე უფრო 
აქტიურნი არიან. მხედველობას, თავისი სხვადასხვა ფუნქციით, სუნის და გემოს შეგ-
რძნებების გადაფარვა შეუძლია. ვიზუალური სტიმულების დიდ მანძილზე აღქმა არის 





















ღვინის და ცქრიალა ღვინის ყიდვისას, ჩვენ ბოთლს და ეტიკეტს ვაკვირდებით. 
ღვინის ჭიქების ფორმა და მათი ესთეტიკა თვალის მიერ აღიქმება. შედეგად, პრო-
დუქტთან დაკავშირებული შესაბამისი მოლოდინი წარმოიქმნება. როცა ჭიქით ვსვამთ 
ღვინოს, თვალი ღვინის/ცქრიალა ღვინის ფერის, ინტენსივობის, გამჭვირვალობის, 
ზედაპირის, კონსისტენციის და ე.წ. „ცქრიალის ხარისხის“ დადგენას ახდენს. ერთი 
მხრივ, გვჭირდება კარგი მხედველობა, მეორე მხრივ, საჭიროა შესაბამისი გარემო 
ღვინის ფერის (ინტენსივობა, ტიპურობა) ანალიზისთვის. 
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2.3  ცხვირი
ღვინის/ცქრიალა ღვინის ვიზუალური აღქმის შემდგომი, პროდუქტთან დაკავში-
რებული ინფორმაცია ცხვირის მეშვეობით აღიქმება და ის კონკრეტული ღვინის/
ცქრიალა ღვინის სურნელთან არის დაკავშირებული. ყნოსვა გამაფრთხილებელი 
სისტემის როლს ასრულებს და გაფუჭებული პროდუქტების მოხმარებისგან გვი-
ცავს. ყნოსვა მანძილზე მოქმედი შეგრძნებაა, რადგან სხვადასხვა სუნი ჰაერის 
მეშვეობით დიდ მანძილზე ვრცელდება. 
გარდა ამისა, ყნოსვა ქიმიური შეგრძნებაა, რადგან სუნის აღქმა ხსნადი და აქ-
როლადი ქიმიური ნივთიერებების მიერაა განპირობებული.
აქროლადი ქიმიური ნაერთები საკვების (განსაკუთრებით ხორცის, ბოსტნეულის 
და ხილის) ვარგისიანობის შესახებ მნიშვნელოვან ინფორმაციას იძლევა.
ადამიანს მინიმუმ 10,000 სხვადასხვა არომატის აღქმა შეუძლია, თუმცა, სუნის 
ამოცნობა, ისევე როგორც გემოს აღქმა, პირდაპირ არის დამოკიდებული შესაბა-
მის ცოდნასა და გამოცდილებაზე.
არსებობს შემდეგი სახის პირველადი სუნები: ეთერული, ქაფურის მაგვარი, 
მუშკისებრი, ყვავილოვანი, მენთოლის შემცველი, მწველი, დამპალი და ოფლიანი. 
რამდენიმე ნივთიერების ამოცნობა მაშინაც კი შესაძლებელია, როდესაც ეს ნივ-
თიერებები დაბალი კონცენტრაციითაა წარმოდგენილი. 
ყნოსვა მჭიდრო კავშირშია გემოსთან, თუმცა ყნოსვის ორგანოების რეცეპტო-
რების მგრძნობელობა გაცილებით უფრო მაღალია, ვიდრე გემოს რეცეპტორების 
მგრძნობელობა. ყნოსვის ორგანოების სენსორული უჯრედები (მასტიმულირებელ 
ფაქტორებზე რეაგირების მომხდენი რეცეპტორები) ყნოსვის ორგანოების ლორწო-
ვან გარსში არიან განლაგებული.
ქიმიური მასტიმულირებელი ფაქტორები აღიქმება და ელექტრონული სიგნალე-
ბის სახით, ნერვული ბოჭკოების მეშვეობით, ე.წ. „ყნოსვის ბოლქვში“ გადაიცემა, 
აღნიშნული რთული აგებულების სენსორული უჯრედების გარსში არსებული რე-
ცეპტორი მოლეკულების მეშვეობით ხდება. მიღებული ინფორმაციის პირველადი 
დახარისხება და დამუშავება ხდება მანამ, სანამ ყნოსვასთან დაკავშირებული ინ-
ფორმაცია ტვინის სხვადასხვა სფეროში გადაიგზავნება. 
ტვინში ადგილი აქვს მიღებული არომატების დახარისხებას ვიზუალურად აღქ-
მულ პროდუქტებთან მიმართებაში; ეს პროცესი წარსულში აღქმულ სუნთან შედა-
რების მეშვეობით ხორციელდება. ასე იწყება ღვინის/ცქრიალა ღვინის ამოცნობა 
და შეფასება.
ცხვირს შრომის განაწილების დახვეწილი სისტემა გააჩნია. სამ-ოთხ საათში ერ-
თხელ, ცხვირის ნესტოები ერთმანეთს „ენაცვლებიან“ - როდესაც ერთი ნესტო „მუ-
შაობს“ (შეისუნთქავს და ყნოსავს), მეორე ისვენებს. 
ცხვირის ზედა ნაწილში პატარა მორევები წარმოიქმნება, რაც იმას ნიშნავს, რომ 
სუნები უფრო ძლიერდება. დეგუსტაციის დროს, ყნოსვითი ორგანოების სტიმული-
რებისთვის, ხდება ჭიქის შენჯღრევა და მძლავრი შესუნთქვა, რადგან უბრალო 
სუნთქვა, ჩვეულებრივ, საკმარისი არ არის.








სურნელი შეიძლება აღქმული იყოს როგორც ცხვირიდან ყნოსვის ორგანოს ლორ-
წოვან გარსში არსებული რეცეპტორების/სენსორული უჯრედების მიერ (ორთონა-
ზალური ყნოსვა), ისე პირის ღრუს გავლით ადგილობრივი ყნოსვის ეპითელიუმის 
მეშვეობით (რეტრონაზალური ყნოსვა). პირისა და ცხვირის ღრუები ერთმანეთთან 
ღიობით არის დაკავშირებული, შესაბამისად, საკვების არომატები ან ქიმუსი გადაყ-
ლაპვისა და ამოსუნთქვის შემდეგ, ყელში, ყნოსვის ლორწომდე სწორედ ამ კავშირის 
მეშვეობით ხვდება. 
აღნიშნული იმას ნიშნავს, რომ ჩვენ ყნოსვა და დაგემოვნება ერთდროულად შეგვიძლია. 
საჭმლის გემო იცვლება, თუ ღეჭვის დროს ცხვირი დახშულია, ხოლო შემდეგ იხს-
ნება, რასაც მოსდევს შესუნთქვა და ამოსუნთქვა.
არომატები მნიშვნელოვან ზეგავლენას ახდენენ ჩვენს მეხსიერებაზე. წარსულის 
გახსენება ყნოსვითი შთაბეჭდილებების მეშვეობით შეგვიძლია. ყნოსვის კიდევ ერთი 
მახასიათებელია ის, რომ ადამიანებს უჭირთ ყნოსვის შედეგად მიღებული შთაბეჭდი-
ლებების სიტყვებით გადმოცემა.
2.4 ენა
გემო ადამიანებს ღვინის/ცქრიალა ღვინის ამოცნობის და მისგან სიამოვნების მი-
ღების საშუალებას აძლევს. ეს პირის, ენის და გემოს ადგილობრივი რეცეპტორების 
მეშვეობით ხდება. შესაძლებელია წყლის, ან ნერწყვში ხსნადი ქიმიური ინგრედიენ-
ტების აღქმა, თუ ისინი ენაზე არსებულ იმ სფეროებთან უშუალო კონტაქტში შევლენ, 
რომლებიც გემოს აღქმაზე არიან პასუხისმგებელი. 
ადამიანებს ენისა და ყელის გარკვეული ნაწილებით ქვემოთ მოცემული ხუთი ძი-
რითადი გემოს ამოცნობა შეუძლიათ: 
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სურათი 4
ტკბილი მწარე უმამი მჟავე მლაშე
უმამი გემრიელი პიკანტური გემოს შთაბეჭდილებაა, რომელიც ცილებით გაჯე-
რებულ საკვებში გვხვდება და ამინომჟავა გლუტამატით არის გამოწვეული. გარ-
და ამისა, ენის მეშვეობით საკვების ტექსტურისა და ტემპერატურის აღქმაც არის 
შესაძლებელი. 
გემოს შეგრძნების სტიმულირებისთვის ნივთიერება ნერწყვის გამოყოფის 
პროცესში უნდა იყოს ჩართული ან ნერწყვში უნდა იყოს გახსნილი (მცირე ოდე-
ნობით). რამდენიმე პაპილა, რომელიც ე.წ. „გემოვნების კვირტებს“ შეიცავს, ენის 
კიდეზე და ძირშია განლაგებული. პაპილები რბილ სასაზე და ხორხსარქველზეც 
გვხვდებიან. სითხეში/ნერწყვში გახსნილი ნივთიერებები, „გემოვნების კვირტებ-
ზე“ მოხვედრის შემდეგ, იწვევენ გემოს სენსორული უჯრედების სტიმულირებას, 
რის შედეგადაც, ტვინში სტიმულების გადაცემისა და გემოს ამოცნობის პროცესე-
ბი იწყება. 
რაც შეეხება პაპილებს, არსებობს ენის წვერზე განლაგებული სოკოს ფორმის 
მქონე პაპილები და ენის ძირში განლაგებული უფრო დიდი ზომის ე.წ. „კედელშე-
მოვლებული“ სახის და ე.წ. „ფოთლისებრი“ პაპილები. „გემოვნების კვირტების“ 
დაახლოებით ნახევარი „კედელშემოვლებული“ სახის პაპილებზე მდებარეობს, 
რაც მათ განსაკუთრებულ მნიშვნელობას უსვამს ხაზს. მაღალი დონის დეგუსტა-
ტორს ენის ერთ კვადრატულ სანტიმეტრზე დაახლოებით გემოვნების 1 000 კვირ-
ტი გააჩნია, მაშინ როდესაც, ჩვეულებრივი მომხმარებლის შემთხვევაში ეს ციფ-
რი 200 შეადგენს. ზოგიერთ მომხმარებელს ენის ერთ კვადრატულ სანტიმეტრზე 
11 ან 12 ბოლქვიც კი აქვთ. ასეთ ადამიანებს ძალიან ძლიერი მასტიმულირებელი 
ფაქტორები სჭირდებათ რაიმეს დაგემოვნებისთვის. 
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3. შეფასების ტერმინოლოგია  
DLG-ის ხუთბალიანი სისტემის მიხედვით ® 
3.1 კრიტერიუმები
მსოფლიოში არსებობს ღვინის შეფასების მრავალი მეთოდი. DLG 5 ქულიანი სქემა 
არის ერთ-ერთი მათგანი, მეცნიერულად აღიარებული მეთოდი სურსათისა და სასმე-
ლების (მათ შორის ღვინისა და ცქრიალა ღვინის) შეფასებისათვის. იგი ძირითადად 
გამოიყენება გერმანიაში კვლევითი ინსტიტუტების, უნივერსიტეტების, ლაბორატო-
რიების, ღვინის კონტროლის სახელმწიფო ორგანოს – სოფლის მეურნეობის პალა-
ტის მიერ ღვინის გაყიდვის დაშვების ნებართვისათვის, ასევე სხვადასხვა კონკურს-
ზე, მწარმოებლების, ხარისხის მენეჯმენტისა და ნაწილობრივ სომელიეების მიერ.
 შეფასების ამ სისტემის მეშვეობით, შესაძლებელია სენსორული ნაკლოვანებების 
დადგენა შეფასების ტესტის და შესაბამისი სქემის მიხედვით. ტესტირების კრიტერი-
უმებია ვიზუალური მხარე, არომატების ბუკეტი, გემო და ტიპურობა . თითო კრიტერი-
უმი 0-დან 5 ქულამდე ფასდება:
5 ქულა = შესანიშნავი 
4 ქულა = ძალიან კარგი
3 ქულა = დამაკმაყოფილებელი
2 ქულა = არადამაკმაყოფილებელი (გერმანიაში, ხოლო საქართველოში ეს შეფასება 
დამაკმაყოფილებელია)
1 ქულა = ღვინის ძლიერი ნაკლი
0 ქულა = არარეალიზებადი 
თუ ღვინო სამ ქულაზე ნაკლებ შეფასებას იღებს, მაშინ დეგუსტატორმა უნდა და-
აკონკრეტოს ღვინის ზადი ან უარყოფითი მახასიათებელი (იხილეთ დანართი 1. უარ-
ყოფითი აღწერილობები).
მაგალითი:  
ღვინის ანალიზისა და აღწერის დოკუმენტი DLG-ის ხუთბალიანი სისტემის მიხედვით
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3.2 შეფასება
თითოეული კრიტერიუმის წონითი კოეფიციენტია: :  
ვიზუალური მხარე 2x;   არომატების ბუკეტი 6x;   გემო 6x;   ტიპურობა 6x.
თითოეული დეგუსტატორის მიერ დადებული შეფასება (ინდივიდუალური „ხარის-
ხის რიცხვი“) გამოითვლება ღვინის ვიზუალური მხარისთვის, არომატების ბუკეტის-
თვის, გემოსთვის და ტიპისთვის დაწერილი ცალ-ცალკე ქულების დაჯამებით და მი-
ღებული ციფრის 20-ზე გაყოფით (2+6+6+6 = 20). 








ვიზუალური მხარე 5 2 10
ბუკეტი 3 6 18
გემო 3 6 18
ტიპურობა 3 6 18
ჯამი 64 3.2
ჯამი 64-ს შეადგენს, 64 გაყოფილი 20-ზე 3.2 ქულას უდრის. სწორედ ეს არის № 1 
დეგუსტატორის მიერ დაწერილი ხარისხის რიცხვი. 
მთლიანი შედეგი დეგუსტატორების მიერ დაწერილი ხარისხის რიცხვების საშუალო 
არითმეტიკულს უდრის.
მაგალითი: ოთხი დეგუსტატორი
კრიტერიუმები 1 დეგუსტატორი 2 დეგუსტატორი 3 დეგუსტატორი 4 დეგუსტატორი მთლიანი შედეგი
ვიზუალური  
მხარე
5 5 5 5
არომატების  
ბუკეტი
3 4 3 2  დაჟანგვა
გემო 3 4 4 3
ტიპი 4 4 4 3
ხარისხის 
რიცხვი




ხარისხის რიცხვების საშუალო სიდიდე 3.58 -ის ტოლია. 
იმისთვის, რომ გერმანიაში ღვინომ ბრინჯაოს მედალი მოიპოვოს, მან 3.50-დან 
3.99-მდე ქულა უნდა მიიღოს; ვერცხლის მედლის მისაღებად 4.00-დან 4.49-მდე ქუ-
ლაა საჭირო, ოქროს მედლის მისაღებად კი, 4.50-დან 5.00 ქულამდე. 
შენიშვნა:
საქართველოს სახელმწიფო სადეგუსტაციო კომისიის მიერ ღვინის შეფასება ხდება 5 ბალიანი სის-
ტემით, საფუძვლად აღებულია გერმანული სისტემა, მაგრამ არსებობს პრინციპული განსხვავებებიც: 
1. ქულებით შეფასების მხოლოდ 3 კომპონენტია: სუნი, გემო და ჰარმონია/ტიპურობა. სამივეს 
აქვს თანაბარი წონა და სამივედან საშუალო არითმეტიკულით გამოდის "ხარისხის რიცხვი". 
ვიზუალი ფასდება მხოლოდ შეესაბამება/არშეესაბამება.
2. დამაკმაყოფილებლად ითვლება შეფასება 1,5 ქულის ზევით. 
3. ზადის დაავადების ან არატიპიურობის დაფიქსირება ნიშნავს, რომ დეგუსტატორი ღვინოს 
აფასებს 0 ქულით.
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4. სენსორული ენა DLG-ის ხუთბალიანი შეფასების  
სისტემის მიხედვით ®
4.1 სენსორული მახასიათებლების უარყოფითი აღწერილობა
გარეგნობა/ფერი
სიწმინდე ფერი და ინტენსივობა ცქრიალა ღვინო
მღვრიე ზედმეტად ნათელი ფერი/ყავისფერი დიდი ბუშტუკები




სიძველის ტონი მოხარშული ბოსტნეულის ან მარმელადის სუნი 
აქვს
არომატის დაბალი ინტენსივობა
მერკაპტანის, რედუქტიული (H2S) 
სუნი
ბრეტანომიცესი/ცხოველური/ოფლიანი არომატი არაა მრავალფეროვანი 
დაჟანგვა მადერიზაცია განვითარებული/ძველი
სოკო არასასურველი მიკრობიოლოგიური ცვლილებები ნავთობპროდუქტების სუნი




მქროლავი მჟავა/ძმარმჟავა არატიპური სიძველე
ეთერი ნემსიწვერის სუნი ასდის
ეთილაცეტატი/გამხსნელი/წებო მწარე ნუში
ვეგეტატიური/ბალახისებრი აცელტადეჰიდი/დაჟანგული ვაშლი
SO2-ის დომინანტური ტონები „სამედიცინო“ სუნი აქვს
საფუარი „მკვახე“ 
ხის უსიამოვნო ტონები ბალახისებრი
გემო





„ქაღალდის“ გემო ალკოჰოლური სრული
ბოტრიტისის ტონები ობიანი არასასიამოვნო დაბოლოება
თაგვის გემონაკრავი ძალზედ მცირე მჟავიანობა ნაკლებად ხალასი/ნაღებისებრი
ძალზედ ძლიერი მჟავიანობა მოკლე
ძალზედ ცოტა CO2




სიტკბო და მჟავიანობა არაჰარმონიულია/დაუბა-
ლანსებელი
ტიპურობა
ღვინის კატეგორია დამუშავების მეთოდი ჰარმონია
სუსტად გამოხატული ჯიშური 
არ ო მატი
ხის არომატი ძალზედ სუსტია სუნი, გემო და სპეციფიკაციები 
ერთმანეთს არ შეესაბამება
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 ჯიშისათვის არატიპური არომატი ხის არომატი ძალზედ ძლიერია ზემოხსენებული სპეციფიკაცი-
ები ღვინის სახეობაზე ზეგავლე-
ნას ახდენს
თხელია/მცირეა ექსტრაქტი ძალზედ მუქი ფერია „ბლან დე ნუარისთვის“ 
(Blanc de Noir)
კონკრეტული ხარისხისთვის ზედ-
მეტად სრულია/ძალზედ მდიდარია 
ექსტრაქტების კუთხით
მაღალი ქულის დასაწერად ზედმე-





მითითებული გემოსთვის ძალზედ 
ცოტა შაქარია
მითითებული გემოსთვის ძალზედ 
ბევრი შაქარია




4.2 სენსორული მახასიათებლების დადებითი აღწერილობა
სენსორული მახასიათებლების დადებითი შეფასებები №1 დანართშია მოცემული.
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5. პროფესიული დეგუსტაციის პირობები
5.1 სადეგუსტაციო ოთახი
სადეგუსტაციო ოთახი ღვინის ნიმუშების მოსამზადებელ ოთახთან ახლოს უნდა 
მდებარეობდეს. სხვადასხვა სუნის ან ხმაურის გამო ყურადღების გაფანტვის რისკი 
თავიდან უნდა იქნას აცილებული. შესაბამისად, ოთახი, განსაკუთრებით იატაკი, ხმა-
გაუმტარი უნდა იყოს. 
სხვადასხვა სუნის შესამცირებლად, რეკომენდებულია სავენტილაციო და დეა-
ერაციის სისტემის (გააქტიურებული ნახშირის ფილტრით) ქონა. სადეგუსტაციო 
ოთახში ტემპერატურისა და ტენიანობის კონტროლის შესაძლებლობა უნდა არსე-
ბობდეს. 
სადეგუსტაციო ოთახში გამოყენებული მასალები უნდა იყოს სუფთა, ჰქონდეს 
ნეიტრალური და ინერტული სუნი. არასასიამოვნო სუნი არ უნდა ჰქონდეს ავეჯს, 
რადგან ამას ღვინის შეფასებაზე ზეგავლენის მოხდენა შეუძლია. აღნიშნულიდან გა-
მომდინარე, ქსოვილის საფარის მქონე ავეჯის გამოყენება დაუშვებელია.
ამავე დროს, სადეგუსტაციო ოთახში უნდა გამოიყენებოდეს ნეიტრალური სუნის 
მქონე საწმენდი საშუალებები.
ნეიტრალური უნდა იყოს ოთახის კედლების, იატაკის და ავეჯის ფერიც, რათა ფე-
რებმა ღვინის ნიმუშების აღქმაზე ზეგავლენა არ მოახდინოს. შესაბამისად, რეკომენ-
დებულია თეთრი და ღია ნაცრისფერი მასალების გამოყენება.
დიდი მნიშვნელობა აქვს განათებასაც. იგი უნდა იყოს თანაბარი, ძლიერი ჩრდი-
ლებისგან თავისუფალი და რეგულირებადი. „ფერის ტემპერატურის“ ოპტიმალური 
მაჩვენებელია 6.500 K, ხოლო სინათლის იდეალური ინტენსივობა ოთახში 1 000 
ლუქსია. 
5.2 ნიმუშების მოსამზადებელი ოთახი (სამზარეულო)
ნიმუშების მოსამზადებელი ოთახი სადეგუსტაციო ოთახთან ახლოს უნდა მდება-
რეობდეს. დეგუსტატორთა ჯგუფის მოსამზადებელ ოთახში შესვლა, ან სადეგუსტაციო 
ოთახში მოსახვედრად ამ ოთახის გავლა დაუშვებელია. ნიმუშების მოსამზადებელი 
ოთახი კარგად კონდიცირებადი უნდა იყოს, უნდა ხდებოდეს არსებული ტემპერატუ-
რის რეგულირება (გათბობა/გაგრილება). ყველა ზედაპირი ადვილად უნდა იწმინდე-
ბოდეს და მათ ნეიტრალური, ინერტული სუნი ჰქონდეთ.
ოთახი საკმარისად დიდი უნდა იყოს ყველა ნიმუშის მოსამზადებლად (ნეიტრალი-
ზაცია) და შესანახად (მაცივარი). ნიმუშების მოსამზადებელ ოთახში ჭიქების გასა-
რეცხი მანქანა, საფურთხებლის გარეცხვის საშუალება, ნაგვისთვის განკუთვნილი 
ადგილი და ყველა სადეგუსტაციო აღჭურვილობის შენახვის საშუალება უნდა არსე-
ბობდეს. 
5.3 ღვინის ჭიქები
პროფესიონალების მიერ დეგუსტაციისას, ყოველ ჯერზე ერთი და იმავე ტიპის 
ღვინის ჭიქის გამოყენება (იქნება ეს თეთრი, ვარდისფერი თუ წითელი ღვინის ჭიქა) 
უნდა იყოს შესაძლებელი. ცქრიალა ღვინის შემთხვევაში, ჭიქას სპეციალური „შუშ-
ხუნის წერტილი“ უნდა გააჩნდეს. ჭიქას ისეთი ფორმა (ტიტის ფორმა) უნდა ჰქონდეს, 
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რომელიც ღვინის არომატების კარგად წარმოჩინებას უწყობს ხელს. ღვინის ფერისა 
და სიწმინდის შესაფასებლად, ჭიქა უფერო, გამჭვირვალე და ორნამენტების გარეშე 
უნდა იყოს. გარდა ამისა, ჭიქას უნდა ჰქონდეს ფეხი, რომლითაც დეგუსტატორები 
მის ხელში დაჭერას შეძლებენ. შესაბამისად, ისინი ჭიქის ზედაპირზე თითის ანაბეჭ-
დებს არ დატოვებენ და ღვინოს არ გაათბობენ.
სასურველია, რომ ღვინის ჭიქა ძნელად მტვრევადი იყოს და მისი ჭურჭლის სა-
რეცხ მანქანაში გარეცხვა შეიძლებოდეს.
ჭიქების სისუფთავე 100%-ით უნდა იყოს გარან-
ტირებული; ჭიქაზე არ უნდა იყოს წყლის წვეთები 
და ნაღვენთები. ამასთანავე, ჭიქას ნეიტრალური 
სუნი უნდა ჰქონდეს (აუცილებელია არაარომატული 
ჭურჭლის სარეცხი საშუალებების გამოყენება!).
არომატების წარმოსაჩენად, თეთრი ღვინის შემ-
თხვევაში, ჭიქის ნახევრად გავსება, ხოლო წითელი 
ღვინის შემთხვევაში, ერთი მესამედით გავსებაა სა-
ჭირო. პროფესიონალის მიერ დეგუსტაციის დროს, 
სადეგუსტაციო ჭიქაში 0.1 ლიტრი ღვინო ისხმება 
(იხილეთ სურათი 5).
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5.4 ნეიტრალიზაცია
პროფესიონალის მიერ დეგუსტაციის დროს, ნეიტრალიზაციას ყველაზე დიდი მნიშ-
ვნელობა ენიჭება, რათა დეგუსტატორების მიერ პროდუქციის წინასწარ ამოცნობა 
იყოს თავიდან აცილებული.
ბოთლის ნეიტრალიზაცია:
დეგუსტაციამდე, დაახლოებით 30-დან 60-მდე წუთით ადრე, ღვინის ბოთლის სა-
ცობი/ხრახნი/სახურავი ან შუშის სახურავი უნდა მოიხსნას და ყველა ბოთლს ერთ-
ნაირი საცობი/სახურავი უნდა გაუკეთდეს. ეტიკეტის იდენტიფიცირების გამოსარიც-
ხად, ღვინის ბოთლები დაფარული უნდა იყოს (გამოიყენება შავი წინდები) და მათ 
შესაბამისი საიდენტიფიკაციო ნომერი უნდა ეწეროს (იხილეთ სურათი 6). 
სურათი 6
5.5 ღვინის ნიმუშების მომზადება
დეგუსტაციის დროს, დეგუსტატორების მიერ ერთმანეთზე ზეგავლენის მოხდენის 
შესაძლებლობა გამორიცხული უნდა იყოს. მაგიდები უნდა იყოს სუფთა. მაგიდებზე 
სადეგუსტაციო ნიმუშებისა და დოკუმენტაციის, ლეპტოპების/პლანშეტების მოსათავ-
სებელი ადგილი უნდა იყოს გათვალისწინებული. ჩვეულებრივ, სადეგუსტაციო ჯგუფ-
ში 5 დეგუსტატორი და ერთი ნეიტრალური პირი შედის, რომელიც დეგუსტაციის პრო-
ცესს უძღვება და შედეგების შესახებ დოკუმენტაციას ადგენს (მდივანი). თითოეული 
დეგუსტატორისთვის მაგიდაზე შემდეგი ნივთები უნდა იყოს განლაგებული:
ღვინის დეგუსტაციის სახელმძღვანელო 18
 მინერალური წყლის ბოთლი ღვინის გემოს ნეიტრალიზაციისთვის;
 თეთრ ზედაპირზე ან ხელსახოცზე ექვსი თანაბარი ზომის, სუფთა და ნეიტრალური 
სუნის მქონე ღვინის სადეგუსტაციო ჭიქა; 
 სადეგუსტაციო ნიმუშების სია და კალამი;
 შესაძლოა პატარა კალათა ღვინის გემოს ნეიტრალიზაციისთვის განკუთვნილი პუ-
რით და ხელსახოცით;
 გადასანერწყვებელი  
(იხილეთ სურათი 7).
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5.6 ტემპერატურა
დეგუსტაციის მთელი პროცესის დროს, ოთახის იდეალური ტემპერატურა 20°C 
(±3) უნდა შეადგენდეს. 
დეგუსტაციისთვის ღვინის იდუალური ტემპერატურებია:
ღვინის ტიპი ხარისხოვანი ღვინიდან  გვიან მოსავლამდე (Spätlese)




(5 წლამდე) 8-10°C 10-12°C
დავარგებული 
(5 წელზე ზემოთ) 9-11°C 12-14°C
ვარდისფერი ღვინო
ახალგაზრდა 
(3 წლამდე) 9-13°C 12-14°C
დავარგებული 
(3 წელზე ზემოთ) 12-14°C
წითელი ღვინო
ახალგაზრდა 
(3 წლამდე) 14-16°C 17-19°C
დაძველებული 
(3 წელზე ზემოთ) 16-18°C 17-19°C
ცქრიალა ღვინო 6-8°C  
ღვინის დეგუსტაციისთვის საჭირო ტემპერატურა და მისი მოხმარების ტემპერა-
ტურა განსხვავებული ცნებებია. ღვინის მოხმარების (დალევის) ტემპერატურა დაახ-
ლოებით 2°C-ით უფრო მაღალია. უფრო დაბალი ტემპერატურა შედარებით უფრო 
„მარტივად“ დასალევ ღვინოებს, ხოლო უფრო მაღალი ტემპერატურა, უფრო რთულ 
და მაღალი ხარისხის ღვინოებს უხდებათ თითოეულ კატეგორიაში. 
პროფესიონალის მიერ ღვინის დეგუსტაციისას, მნიშვნელოვანია, რომ ყველა წი-
თელ ღვინოს ერთი და იგივე, ოთახის ტემპერატურა ჰქონდეს (~18°C), ხოლო ყველა 
ვარდისფერ და თეთრ ღვინოს ერთნაირი, მაცივრის ტემპერატურა (~12°C) .
5.7 პროფესიონალი დეგუსტატორის (სენსორული ექსპერტის)  
  მიმართ არსებული მოთხოვნები
სენსორიკა მეცნიერებაა (DIN 10950-ის მიხედვით) გასინჯვისა და გაზომვის მიზნით 
გრძნობის ორგანოების გამოყენების შესახებ. ღვინისა და ცქრიალა ღვინის დამზადები-
სა და შეფასებისას, ძირითადი ყურადღება ადამიანის გრძნობებზე და მათ ანალიტიკურ 
შესაძლებლობებზეა გამახვილებული. ტექნიკური ანალიზის არცერთ ინსტრუმენტს არ 
შეუძლია ადამიანის რთული სენსორული აღქმების დონემდე მისვლა ან მასზე უკეთე-
სი შედეგის მიღება. ტექნიკურ საშუალებებს ასევე არ შეუძლიათ დეგუსტაციის დროს 
ამუშავებული მრავალფეროვანი ქსელებისა და ურთიერთქმედების გამეორება. 
დეგუსტაციის შედეგები უფრო მკვეთრად განსხვავებულია ერთმანეთისაგან, ვიდ-
რე ტექნიკური საშუალებებით ჩატარებული ტესტების შედეგები, რაც დეგუსტატორე-
ბის სუბიექტური შეფასებებით და ადამიანების მიერ დეგუსტაციისას გამოყენებული 
განსხვავებული სენსორული ორგანოებით არის განპირობებული. 
შესაბამისად, სენსორული გადაწყვეტილებები ყოველთვის ჯგუფურ შედეგზე უნდა 
იყოს დაფუძნებული. დეგუსტაციისას გამოყენებული უნდა იყოს შესაბამისი მეთოდე-
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ბი, რომელიც დეგუსტატორების კონკრეტული რაოდენობის მონაწილეობას გულის-
ხმობს. სენსორულ შესაძლებლობებს, ისევე როგორც სხვა საზომ ინსტრუმენტებს, 
გადამწყვეტი მნიშვნელობა ენიჭება, განსაკუთრებით მაშინ, როდესაც ორგანოლეპ-
ტიკური გამოცდისათვის გამოცდილ დეგუსტატორებს იწვევენ.
ე.წ. „სენსორული სწავლებები“ და სხვა სატრეინინგო პროგრამები გვეხმარება კონკ-
რეტული დეგუსტატორის სენსორული უნარების ძლიერი და სუსტი მხარეების გამოვ-
ლენაში. გარდა ამისა, ამგვარ სატრეინინგო პროგრამებს დეგუსტატორის უნარების 
მონიტორინგის და შეფასების განხორციელება შეუძლია. ღვინის/ცქრიალა ღვინის სენ-
სორული თვისებებისა და მახასიათებლების აღწერისას, ძალზედ მნიშვნელოვანი მოთ-
ხოვნაა სტანდარტული ტერმინოლოგიის გამოყენება. აღნიშნული, ღვინის/ცქრიალა 
ღვინის აღწერისას, გაუგებრობების მინიმიზაციის ერთადერთი საშუალებაა. გარდა ამი-
სა, სტანდარტული ტერმინოლოგია უზრუნველყოფს, რომ დეგუსტატორების სენსორუ-
ლი აღქმები გამოყენებადი იყოს.
დეგუსტატორს სენსორული ტესტის მიმართ პოზიტიური განწყობა უნდა გააჩნდეს, 
რაც იმას ნიშნავს, რომ მას უნდა შეეძლოს პროდუქციის მიმართ ობიექტური და ნეიტ-
რალური დასკვნების გამოტანა. ექსპერტი ჯანმრთელი და დასვენებული უნდა იყოს, 
რათა მან დეგუსტაციის პროცესში კონცეტრაციის მოხდენა შეძლოს. 
ექსპერტს უნდა გააჩნდეს შემდეგი მახასიათებლები:
	ტესტირების პროცედურებისა და ღვინის/ცქრიალა ღვინის შესახებ ცოდნა;
	აქტიური პროფესიული ჩართულობა ღვინის ბიზნესში;
	გამოცდილება დეგუსტაციის სფეროში (გავლილი უნდა ჰქონდეს ტრეინინგ პროგ-
რამები); 
	ხშირად უნდა ატარებდეს დეგუსტაციას;
	მინიმუმ წელიწადში ერთხელ უნდა გადიოდეს ტრეინინგს;
	უნდა შეეძლოს დეგუსტატორების ჯგუფში ინტეგრირება (გუნდური მუშაობა);
	უნდა შეეძლოს საკუთარი დასკვნების დაცვა, თუმცა, ამავდორულად არც დომი-
ნანტობისკენ უნდა ისწრაფვოდეს და არც ზედმეტად თავშეკავებული უნდა იყოს. 
5.8 ღვინის ნიმუშების დეგუსტაცია
დეგუსტაციის დაწყებამდე დეგუსტატორების მიერ დაცული უნდა იყოს შემ-
დეგი მოთხოვნები:
	დეგუსტაციის დაწყებამდე ან დეგუსტაციის დროს მოწევისგან თავის შეკავება 
(თამბაქოს სუნს სწორი დასკვნების გამოტანაში ხელის შეშლა შეუძლია);
	დეგუსტაციის დაწყებამდე ან დეგუსტაციის დროს ყავის სმისგან თავის შეკავება 
(ყავა მწარე ნივთიერებებს შეიცავს);
	სუნამოების გამოყენებისგან თავის შეკავება;
	დეგუსტაციის დაწყებამდე ან დეგუსტაციის დროს ინტენსიური გემოს მქონე, ცხარე 
საჭმლის მირთმევისგან თავის შეკავება (როგორიცაა ხახვი, წიწაკა, ნიორი და ა.შ.);
	ღვინის შეფასება არ უნდა მოხდეს მშიერ, მწყურვალე ან მაძღარ მდგომარეობაში; 
	გამორთული უნდა იყოს მობილური ტელეფონები;
	დეგუსტაციის დროს, დაუშვებელია კერძო საუბარი. 
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სურათი 8
დეგუსტაციის დროს დაცული უნდა იყოს სიჩუმე. დეგუსტატორმა ღვინის ნიმუშები 
ერთმანეთის მიყოლებით უნდა გასინჯოს და თითოეულ ღვინოსთან დაკავშირებით 
შემდეგი პროცედურები დაიცვას:
	ღვინის შეფასება უნდა მოახდინოს მისი სიწმინდის, ვიზუალური მხარის, არომა-
ტული ბუკეტის, გემოს, ზოგადი შთაბეჭდილებების მიხედვით; ასევე, შესაბამის 
მახასიათებლებზე ხელთარსებულ ინფორმაციაზე (წარმოშობა, მოსავლის წელი, 
ნაირსახეობა, ხარისხის დონე, გემო, ღვინის ტიპი) ფოკუსირებით;
	იმ შემთხვევაში, თუკი კონკრეტული ნიმუშის შემოწმებისას დეგუსტატორი 3 ქუ-
ლაზე ნაკლებს წერს, მან შესაბამისი ახსნა-განმარტება უნდა გააკეთოს (იხილეთ 
„სენსორული მახასიათებლების უარყოფითი აღწერილობები“);
	გემოვნების კვირტების ნეიტრალიზაციისთვის, დეგუსტატორს შეუძლია უბრალო 
წყლის დალევა;
	მას შემდეგ, რაც ყველა დეგუსტატორი ღვინის ნიმუშების კონკრეტულ ჯგუფს (1-დან 
6-მდე) გასინჯავს, თითოეულ კრიტერიუმს შეაფასებს და შესაბამის ქულებს დაწერს, 
მდივანმა აღნიშნული ქულები აღრიცხვის შესაბამის სისტემაში უნდა შეიყვანოს; 
	მდივანი/კომპიუტერი თითოეული დეგუსტატორის მიერ მიცემული ქულების (ხარის-
ხის რიცხვი) შეჯამებას და მიღებული ზოგადი ხარისხის რიცხვის გამოთვლას ახდენს;
	ხარისხის ყველა რიცხვი მითითებული უნდა იყოს, რათა დეგუსტატორებმა შედეგე-
ბის განხილვა შეძლონ;
	ღვინის ნიმუშების ყოველი ჯგუფის შემდეგ ღვინის ჭიქების ნეიტრალიზება უნდა 
მოხდეს (ახალი ჭიქები, ან გამოყენებულის ნეიტრალიზება წყლის მეშვეობით).
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6. ღვინის დეფექტები
მნიშვნელოვანია, ერთმანეთისგან განვასხვავოთ ღვინის ნაკლოვანებები (დაბალი 
ხარისხი) , ღვინის ზადები და ღვინის დაავადებები:
1) ღვინის ნაკლოვანებების ზოგადი მიზეზი ყურძნის არასათანადო ხარისხია, რაც 
ცუდი ამინდით, ვენახის არასწორ ადგილზე განლაგებით და/ან ცუდი მოვლით არის 
განპირობებული. ღვინის ნაკლოვანებები ჭარბი მოსავლით და, შესაბამისად, ყურ-
ძნის ტკბილის არაჰარმონიული შემადგენლობით შეიძლება იყოს გამოწვეული. 
ყურძნის ტკბილში შაქრის დაბალი კონცენტრაციის სხვა გამომწვევი მიზეზი ყურძ-
ნის არასაკმარისი სიმწიფეა, რაც, თავის მხრივ, ღვინოში ალკოჰოლის შემცველო-
ბას ამცირებს. ღვინის ნაკლოვანებები შეიძლება გამოიხატებოდეს მასში ჭარბი ან 
არასაკმარისი მჟავიანობით. ღვინის ხარისხზე უარყოფით ზეგავლენას ახდენს სა-
ღებავი ნივთიერებების დეფიციტიც, ისევე როგორც ზედმეტად მწკლარტე ტანინი. 
ყურძნის კონკრეტული სახეობისთვის დამახასიათებელი არაჰარმონიული არომა-
ტი, ზედმეტად სუსტი ან მეტისმეტად მძაფრი არომატებიც ასევე შეიძლება იყოს 
ღვინის ნაკლოვანების გამომწვევი მიზეზი. 
 ხარისხის დანაკარგი ნაწილობრივ შეიძლება გამოსწორდეს მჟავიანობის შემცირე-
ბის ან შეკუპაჟების, ზოგ ქვეყნებში შაქრის დამატების ე.წ. შაპტალიზაციის გზით 
(არა საქართველოში) მეორეს მხრივ შესაძლებელია მჟავიანობის მომატება ღვი-
ნის მჟავას დამატებით, რაც საქართველოში დაშვებულია (გერმანიაში მხოლოდ 
განსაკუთრებულ შემთხვევაში, მაგალითად გვალვიან და ცხელ 2003 წელს)
2) გოგირდწყალბადის ან არატიპური სიძველის ტონი, ისევე როგორც ზედმეტი სიმუ-
ქე, ღვინის ხარისხთან დაკავშირებულ სერიოზულ პრობლემებზე მიუთითებს და ამ 
შემთხვევაში საქმე ღვინის ზადებთან გვაქვს, რაც, ღვინის ნაკლოვანებებთან შედა-
რებით, კიდევ უფრო დიდი პრობლემაა. ღვინის ზადი არის ღვინის არომატის და/ან 
გემოს, ასევე ფერის უჩვეულო ცვლილებები, რომლებსაც ღვინის ხარისხის გაუარე-
სება შეუძლია და გამოწვეულია ქიმიური, ზოგჯერ კი, ფიზიკური ხასიათის პროცესე-
ბით. აღნიშნული პრობლემების მიზეზი ყურძნის წარმოებისას (აზოტის ნაკლებობა, 
სოკოვანი დაავადებები), ყურძნის დამუშავებისას (მოსავლის აღება, ტრანსპორტი-
რება, მაცერაცია, ყურძნის გამოწნეხვისას მასზე მომხდარი მექანიკური ზემოქმედე-
ბა) და ფერმენტაციისას (დუღილის შეფერხება, გადადუღება) შეიძლება წარმოიშ-
ვას. ასე რომ, აღნიშნული პრობლემების წყაროს აღმოჩენა ადვილი არ არის. 
 ღვინის ყველა ზადის კანონის ფარგლებში დაშვებული მეთოდებით აღმოფხვრა 
შეუძლებელია. ღვინოების შეკუპაჟების მეთოდით შედარებით ნაკლებად სერიოზუ-
ლი პრობლემების აღმოფხვრაა შესაძლებელი, ხოლო სერიოზული ხარისხობრივი 
ნაკლოვანებების მქონე ღვინოები, ძირითადად, არაგაყიდვადი ხდება. 
3) ღვინის დაავადებები გულისხმობს იმ უარყოფით ცვლილებებს, რომლებიც ღვინის 
თავდაპირველ შემადგენლობაში მიკროორგანიზმების ზემოქმედების შედეგად ხდება 
(დაძმარება, დიაცეტილის სუნი, თაგვის გემონაკრავი ), რაც, საბოლოო ჯამში, პროდუქ-
ტის გაფუჭებას იწვევს. ღვინის დაავადებები საკმაოდ საშიშია და ამ დროს ღვინოების 
შეკუპაჟების, როგორც კონტრზომის გამოყენება მიუღებელია, რადგან აღნიშნული და-
ავადებები ჯანმრთელ ღვინოებშიც შეიძლება გავრცელდეს. დროული ჩარევის გარეშე, 
ღვინის დაავადებებს ღვინის/ცქრიალა ღვინის მთელი პარტიის გაფუჭება შეუძლია. 
ქვემოთ მოცემული ცხრილი გვაჩვენებს ღვინის ძირითად ნაკლოვანებებს, ზადებს და 
დაავადებებს, მათი აღმოჩენის, პრევენციის და გამოსწორების შესაძლებლობებს.


































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































ღვინის დეგუსტაციის სახელმძღვანელო 40






გოგირდწყალბადი (H2S) 50 – 80 ლაყე კვერცხი
ეთილმერკაპტანი(C2H5 - SH) 1 რეზინი, დამპალი ხახვი
მეთილმერკაპტანი (CH3 - SH) 2 - 12 ლაყე კვერცხი, კომბოსტო
დიმეთილსულფიდი (CH3 - S - CH3) 25 - 60 სატაცური, პოპკორნი, მელასა 
დიმეთილდისულფიდი (CH3 - S - S - CH3) 29 მოხარშული კომბოსტო 
დიეთილსულფიდი (C2H5 - S - C2H5) 1 ნიორი, მოხარშული ბოსტნეული
დიეთილდისულფიდი (C2H5 - S - S - C2H5) 4 დამწვარი რეზინა, ნიორი 
წყარო: Edmund Lemperle, Weinfehler erkennen, S.29
